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НОВЫЕ ФУНКЦИОНАЛЬНЫЕ ПИЩЕВЫЕ МАСЛОЖИРОВЫЕ ПРОДУКТЫ  
СО СБАЛАНСИРОВАННЫМ ЖИРНОКИСЛОТНЫМ СОСТАВОМ 
Разработаны новые функциональные майонезы со сбалансированным составом ω-3  
и ω-6 жирных кислот. 
На первом этапе были выбраны исходные растительные масла (подсолнечное, льняное, рап-
совое и кукурузное) и исследованы их составы с применением газожидкостной хроматографии. 
Исследование жирнокислотного состава природных масел показало, что ни одно из них не мо-
жет обеспечить поступление в организм человека необходимых жирных кислот в нужном коли-
честве и правильном соотношении.  
Поэтому на втором этапе были рассчитаны купажи растительных масел со сбалансирован-
ным составом полиненасыщенных жирных кислот. Определены основные физико-химические 
показатели полученных образцов купажей растительных масел. 
На третьем этапе были разработаны рецептуры функциональных майонезов с использовани-
ем рассчитанных купажей растительных масел. В лабораторных условиях ОАО «Минский мар-
гариновый завод» выпущены опытные образцы майонезов и определены их физико-химические 
и органолептические характеристики. Установлено, что по физико-химическим и органолепти-
ческим показателям качества полученные майонезы в полной степени соответствуют предъявля-
емым к ним требованиям. 
На четвертом этапе был исследован жирнокислотный состав полученных майонезов. Уста-
новлено, что в процессе производства и хранения майонезы прекрасно сохранили свой жирно-
кислотный состав, а следовательно, и свои функциональные свойства. 
Результаты проведенных исследований подтвердили возможность выпуска майонезов на всех пред-
ложенных купажах, поскольку они полностью соответствуют по физико-химическим показателям уста-
новленным требованиям по СТБ 2286 «Майонезы и соусы майонезные. Общие технические условия». 
Ключевые слова: майонез, функциональный продукт, полиненасыщенные жирные кисло-
ты, купажи растительных масел, жирнокислотный состав, газожидкостная хроматография.  
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NEW FUNCTIONAL FOOD FAT AND OIL PRODUCTS  
WITH A BALANCED FATTY ACID COMPOSITION 
New functional mayonnaises with a balanced composition ω-3 and ω-6 fatty acids were developed. 
Raw vegetable oils (sunflower, linseed, rape seed and corn) were selected and their compositions 
are investigated by using gas-liquid chromatography at the first stage. The investigation, fatty acid 
composition of natural oils showed that none of them can’t to provide introduction of essential fatty 
acids into the human organism in the required quantity and right proportion. 
The blends of vegetable oils with a balanced composition of polyunsaturated fatty acids was 
calculated in the second stage. Basic physico-chemical properties of the obtained samples of blends of 
vegetable oils were established. 
In the third step, the functional mayonnaise recipes using obtained blends of vegetable oils have been 
developed. development types of mayonnaise were produced in the laboratory of JSC “Minsk Margarine Plant”,  
it was defined their physico-chemical and organoleptic characteristics. It was found that the physico-chemical 
and organoleptic quality ratings, obtained mayonnaises meet requirements imposed on them in the fullest extent. 
In the fourth stage, the fatty acid composition of the obtained mayonnaises was investigated. It is 
found that the mayonnaise retained their fatty acid composition during manufacture and storage, and 
consequently their functional properties.  
The results of the research confirmed the possibility of the release of mayonnaise on the base of 
proposed blends, because they are fully meet by the physico-chemical and organoleptic quality ratings 
are established in the requirements of the standard STB 2286 “Mayonnaise and mayonnaise sauces. 
General specifications”. 
Key words: mayonnaise, functional food, polyunsaturated fatty acids, blends of vegetable oils, 
fatty acid compositions, gas-liquid chromatography. 
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Введение. Неблагоприятная экологическая 
обстановка, отсутствие свободного времени для 
отдыха, неправильное питание впоследствии 
приводит к снижению функциональной актив-
ности пищеварительной системы организма и 
его постепенному истощению, развитию ряда 
заболеваний с нарушением липидного обмена. 
C целью поддержания организма в надле-
жащем состоянии рацион людей стал включать 
различные биологически активные добавки, 
которые в большинстве случаев относятся к 
классу естественных компонентов пищи и об-
ладают выраженными физиологическими и 
фармакологическими влияниями на основные 
регуляторные и метаболические процессы че-
ловеческого организма [1]. 
По производственному признаку биологиче-
ские активные добавки подразделяют на фарма-
цевтические продукты и пищевые продукты  
питания (функциональные продукты питания), 
используемые для повседневного питания и до-
полнительно обогащенные в процессе производ-
ства активными веществами (компонентами), 
ранее не присутствующими в этих продуктах. 
К биологически активным компонентам рас-
тительных масел, нормализующим липидный об-
мен, в первую очередь относятся полиненасыщен-
ные жирные кислоты (ПНЖК) – линолевая (се-
мейства ω-6) и линоленовая (семейства ω-3) [1, 2]. 
ПНЖК участвуют в работе организма в ка-
честве структурных элементов биомембран кле-
ток. Они содействуют регулированию обмена 
веществ в клетках, нормализации кровяного 
давления, агрегации тромбоцитов; влияют на 
обмен холестерина, стимулируя его окисление 
и выделение из организма; оказывают нормали-
зующее действие на стенки кровеносных сосу-
дов; участвуют в обмене витаминов группы В; 
стимулируют защитные механизмы организма, 
повышая устойчивость к инфекционным забо-
леваниям, действию радиации и других повре-
ждающих факторов; из ПНЖК синтезируются 
клеточные гормоны простагландины.  
Одним из основных продуктов масложировой 
промышленности, крепко закрепившимся в еже-
дневном рационе человека, является майонез. 
Многокомпонентный состав майонезов 
предоставляет широкие возможности для кон-
струирования продуктов, предотвращающих 
дефицитные состояния по эссенциальным жир-
ным кислотам, витаминам и другим физиоло-
гически функциональным ингредиентам. 
Целью данной работы является разработка 
нового вида майонеза, при производстве кото-
рого используются купажи растительных ма-
сел, имеющие жирнокислотный состав, сбалан-
сированный по соотношению эссенциальных 
жирных кислот ω-3 и ω-6. 
Основная часть. Одним из основных ком-
понентов майонезных эмульсий является рафи-
нированное дезодорированное масло. С целью 
создания майонезов функционального назначе-
ния исследовали ряд растительных масел как 
наиболее распространенных в Республике Бе-
ларусь, так и мало изученных, которые могут 
быть использованы в качестве добавок к купа-
жам растительных масел, обеспечивая необхо-
димый баланс ПНЖК с целью дальнейшего ис-
пользования их в составе композиционной сме-
си, обладающей лечебно-профилактическими 
свойствами. 
При выборе композиций растительных масел 
руководствовались следующим – соотношение 
ω-6 : ω-3 ЖК в триглицеридах должно быть 
близким к оптимальному, обеспечивающему 
лечебно-профилактические свойства продукта. 
С учетом себестоимости и возможности 
импортозамещения дорогого сырья отечествен-
ным, для создания купажей были выбраны сле-
дующие масла: 
– подсолнечное рафинированное дезодори-
рованное; 
– кукурузное рафинированное дезодориро-
ванное; 
– рапсовое рафинированное дезодориро-
ванное; 
– льняное пищевое. 
На первом этапе был исследован жирнокис-
лотный состав (ЖКС) исследуемых масел ме-
тодом газожидкостной хроматографии (ГЖХ). 
Для проведения хроматографических исследо-
ваний первоначально осуществлялось получе-
ние метиловых эфиров жирных кислот. 
Приготовление метиловых эфиров жирных кис-
лот осуществляли в соответствии с ГОСТ 31665 [3]. 
Условия проведения ГЖХ анализа: кварце-
вая капиллярная колонка: длина – 100 м, диа-
метр – 0,25 мм, нанесенная фаза – цианопро-
пилфенилполисилаксан. ПИД детектор, газ-
носитель – азот, объем вводимой пробы – 1 мкл. 
Начальная температура термостата колонок – 
140°С в течение 4 мин, затем программирован-
ный подъем температуры со скоростью 3 °С/мин 
до 180°С – изотермический режим в течение  
40 мин. Программированный подъем темпера-
туры со скоростью 3 °С/мин до 240°С – изо-
термический режим в течение 25 мин. 
Идентификацию отдельных компонентов 
проводили с использованием эталонных смесей 
метиловых эфиров жирных кислот Restek 35077 и 
Restek 35079, а также на основании известных 
литературных данных по индексам удерживания. 
Количественное содержание жирных кислот 
в исследуемых образцах определяли методом 
внутренней нормализации с помощью пакета 
Unichromе®. 
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ЖКС растительных масел достаточно слож-
ный, включает в себя основные кислоты, такие 
как олеиновая, пальмитиновая, миристиновая, 
стеариновая, лауриновая, эруковая, линолевая,  
γ-линоленовая, α-линоленовая, арахидоновая  
и др. Однако поскольку целью данной работы 
являлась оптимизация ЖКС по ω-3 (линолевая) и 
ω-6 (α-линоленовая), то основное внимание при 
изучении жирнокислотного состава было отве-
дено содержанию именно этих кислот (табл. 1).  
 
Таблица 1 







Подсолнечное 60 1 
Кукурузное  54 1 
Рапсовое 29 6 
Льняное 16 55 
 
Исследование жирнокислотного состава 
природных масел показало, что ни одно из них 
не обладает сбалансированным составом поли-
ненасыщенных жирных кислот, а следовательно, 
не может обеспечить поступление в организм 
человека необходимых жирных кислот в нуж-
ном количестве и правильном соотношении. 
Установлено, что больше всего ПНЖК се-
мейства ω-3 содержится в льняном и рапсовом 
масле, а семейства ω-6 – в подсолнечном и ку-
курузном. 
Растительные масла с заданным сбаланси-
рованным составом жирных кислот можно по-
лучить методом смешения (купажирования). 
В соответствии с рекомендациями Институ-
та питания соотношение ω-6 : ω-3 в рационе 
здорового человека должно быть 10 : 1, а для 
лечебного питания – от 3 : 1 до 5 : 1. 
Для расчета составов многокомпонентных 
купажей масел специалистами МГУПП была 
предложена методика, учитывающая требуемое 
соотношение линолевой и линоленовой кислот, а 
также исходное содержание данных кислот в 
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где ma, mb – масса растительного масла, кг;  
ca1, cb1 – концентрация линолевой кислоты в 
растительном масле, мас. %; ca2, cb2 – концен-
трация линоленовой кислоты в растительном 
масле, мас. %. 
На основании проведенных расчетов были 
предложены купажи масел, представленные в 
табл. 2. 
Таблица 2 
Составы купажей растительных масел 





1 Рапсовое + подсолнечное 92 : 8 5,6 : 1
2 Рапсовое + кукурузное 92 : 8 5,5 : 1
3 Подсолнечное + льняное 91 : 9 9,6 : 1
4 Кукурузное + льняное 91 : 9 8,5 : 1
5 Подсолнечное + рапсо-
вое + льняное 
15 : 80 : 5 4,3 : 1 
 
Далее определяли основные физико-хими-
ческих показатели (кислотное (КЧ) и перекис-
ное число (ПЧ)) полученных образцов купажей 
растительных масел (табл. 3) [4, 5]. 
 
Таблица 3 
Физико-химические показатели купажей  
растительных масел 










не более 0,6 10,0
 
Как видно из табл. 3, полученные результаты 
соответствуют требованиям, предъявляемым к 
смесям пищевых масел. Результаты проведенных 
исследований подтверждают возможность вы-
пуска всех предложенных смесей растительных 
масел, поскольку они полностью соответствуют 
требованиям ТУ BY 190239501.136 «Масла рас-
тительные – смеси». 
На основе полученных купажей в лабора-
торных условиях ОАО «Минский маргарино-
вый завод» приготовлены майонезы 50%-ной 
жирности в количестве 200 г. Для этого была 
разработана рецептура, в которую входили ку-
пажи растительных масел (49%), яичный жел-
ток, молоко сухое, сахар (песок), соль поварен-
ная пищевая, стабилизатор, уксусная кислота, 
ароматизатор натуральный «Масло эфирное 
горчичное», вода. 
С целью изучения влияния изменения жи-
ровой фазы в разработанных майонезах, отлич-
ной от стандартной – масло подсолнечное ра-
финированное дезодорированное, на вкусовые 
качества проводилась органолептическая оцен-
ка качества майонезов. Для ее проведения ис-
пользовался дескрипторно-профильный метод 
дегустационного анализа с учетом требова- 
ний СТБ ИСО 6564 [6] и СТБ ИСО 11036 [7]. 
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Объектами дегустации были 5 разработанных 
образцов, а в качестве контрольного образца – 
майонез из торговой сети, изготовленный на 
основе подсолнечного масла. В дегустации 
приняли участие 40 респондентов. 
Дегустация проводилась в соответствии с 
нижеперечисленными этапами: 
− составление панели дескрипторов для та-
ких показателей качества майонеза, как внеш-
ний вид и консистенция, запах и вкус, цвет; 
− построение «идеальных» профилей внеш-
него вида и консистенции, запаха и вкуса, цвета 
майонеза, приобретенного в торговой сети; 
− оценка органолептических характеристик 
опытных образцов майонеза. 
Чтобы составить панель дескрипторов для 
внешнего вида и консистенции, запаха и вкуса, 
цвета, была проведена идентификация характер-
ных ощущаемых органолептических показателей 
качества на основании опыта ведущих специали-
стов ОАО «Минский маргариновый завод». 
Из идентифицированных характерных ощу-
щаемых органолептических показателей каче-
ства майонеза экспертным методом были вы-
браны наиболее значимые, которые вошли в 
панель дескрипторов (табл. 4).  
 
Таблица 4  
Панель дескрипторов для показателей 
качества майонеза 
Показатели Дескрипторы 























Органолептические показатели определяют 
в следующей последовательности: консистен-
ция, внешний вид, цвет, запах, вкус. 
При определении внешнего вида и цвета 
пробу майонеза массой не менее 30 г помеща-
ют в стеклянный стакан. Стакан устанавливают 
на листе белой бумаги и рассматривают при 
рассеянном дневном свете, определяя внешний 
вид, цвет и отмечая отсутствие или наличие 
посторонних включений. 
При определении запаха и вкуса майонез в 
стеклянных банках предварительно перемеши-
вают шпателем. Определение запаха майонеза 
проводят органолептически. При определении 
вкуса количество продукта должно быть доста-
точным для распределения по всей полости рта 
(3–10 г). Майонез держат во рту 5–10 с, не про-
глатывая, затем удаляют. 
В соответствии с предпочтениями респон-
дентов были созданы «идеальные» профили 
внешнего вида и консистенции, запаха и вкуса, 
цвета майонеза. 
Интенсивность каждого дескриптора опре-
деляли с помощью 5-балльной шкалы, пред-
ставленной в табл. 5. 
 
Таблица 5  
Балльная шкала определения интенсивности  
дескрипторов 
Балл Описание 
1 Признак отсутствует 
2 Слабая интенсивность 
3 Умеренная интенсивность 
4 Сильная 
5 Очень сильная интенсивность 
 
Балльную оценку интенсивности дескрип-
торов рассчитывали как среднее значение из 
оценок дегустаторов.  
На основании результатов определения ин-
тенсивности дескрипторов строили профили 
запаха и вкуса. Профили внешнего вида и кон-
систенции и цвета не были построены, так как 
все образцы имели значения, близкие к «иде-
альному». Путем сравнения построенных про-
филей с «идеальными» выбирали наиболее оп-
тимальные майонезы и на основании этого де-
лали вывод о возможности применения разра-
ботанных купажей в качестве сырья для произ-
водства функциональных продуктов. 
На рисунке представлены профилограммы 
запаха и вкуса «идеального» и опытных образ-
цов майонеза. 
Как видно из рисунка, представленные 
образцы получили достаточно высокие оцен-
ки, коррелируемые с контрольным образцом. 
Наиболее близкие результаты к профилю 
идеального образца получили майонезы 1 и 5. 
Следует отметить, что образцы 3 и 4, по мне-
нию дегустаторов, имели более выраженную 
горечь, что обуславливается содержанием 9% 
льняного масла. 
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Профилограммы запаха и вкуса «идеального» (––) и опытных (- - -) майонезов: 
1 – кислый; 2 – острый; 3 – соленый; 4 – сладкий; 5 – горький; 6 – пряный;  
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Таблица 6 
Физико-химические показатели майонезов 
Номер образца 
майонеза 
Массовая доля  
влаги, %, не более 
Массовая доля 
жира, %,  
не менее 
Кислотность  
в пересчете на уксусную 
кислоту, %, не более 
Стойкость эмульсии, 
% неразрушенной 
эмульсии, не менее 
1 36,86 50,1 0,27 99,5 
2 37,38 50,2 0,27 99,0 
3 37,13 50,2 0,30 98,5 
4 35,21 50,2 0,27 99,0 
5 36,54 50,1 0,27 99,0 
Требования  
СТБ 2286 45,00 50,0 1,00 98,0 
 
Таблица 7 
Жирно-кислотный состав жировой фазы майонезов 
Номер образца Линолевая,  мас. % 
α-Линоленовая,  
мас. % 
ω-6 : ω-3 
фактическое 
ω-6 : ω-3 
ожидаемое 
1 34 6 5,7 : 1 5,6 : 1 
2 26 4,5 5,8 : 1 5,5 : 1 
3 42 6,7 6,3 : 1 9,6 : 1 
4 36 6 6 : 1 8,5 : 1 
5 32 8 4 : 1 4,3 : 1 
 
Значения физико-химических показателей 
майонезов представлены в табл. 6.  
Полученные результаты соответствуют тре-
бованиям, предъявляемым к майонезам. Ре-
зультаты проведенных исследований подтвер-
ждают возможность выпуска майонезов на всех 
предложенных купажах, поскольку они полно-
стью соответствуют по физико-химическим 
показателям, установленным требованиям по 
СТБ 2286 [8]. 
Для определения ЖК состава майонезной 
продукции необходимо провести ее разделение 
на жировую и водную фазы. Для расслоения 
майонезной эмульсии использовали центрифу-
гу с частотой вращения 7000 мин–1. 
Жирнокислотный состав жировой фазы 
майонезов определяли методом газожидкост-
ной хроматографии (табл. 7). 
Заключение. Таким образом, в результате 
работы разработаны новые функциональные 
майонезы со сбалансированным жирнокислот-
ным составом. Полученные майонезы полностью 
соответствуют предъявляемым к ним физико-
химическим показателям. Однако следует отме-
тить некоторые органолептические особенности 
образцов майонезов 3 и 4 – горечь, обусловлен-
ная введением льняного масла, а также измене-
ние их жирнокислотного состава. Майонезы 1 и 2 
соответственно из рапсово-подсолнечного и рап-
сово-кукурузного масел, а также 5-й майонез на 
основе подсолнечного, рапсового и льняного ма-
сел имели органолептические показатели, схожие 
с контрольным образцом, а также прекрасно со-
хранили свой жирнокислотный состав, т. е. в 
процессе производства и хранения их функцио-
нальные свойства не утрачиваются. 
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